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SULTAN USULU PILAV

500 gr piring (ayiklanip, 30-60 dakika ilik suda bekletilmis)

100 gr (7 gorba kasigi) tereyagi

1+1/2 ¢ay kasigi tuz

200 gr (1 su bardag) zeytinyad

2 ¢orba kasiJi un

1 blyUk patlican (kabuklari alacal soyulup, iri kiip bi¢imi dogranarak, tuzlu suda bekletilmis)
250 gr kuzu kiymasi

1 yumurta

1 dilim bayat ekmek igi

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

800 gr (4 su bardag) et suyu

50 gr (1/2 su bardagi) badem (kabuklari soyulmus)

1 blyUk domates (kabuklar soyulup, ¢ekirdekleri temizlenerek kusbasi dogranmig)

Islatmig oldudunuz pirinci slzlp, bol suda yikayiniz. Suyunu stizerek baska kaba aliniz.

Bir tencerede tereyagi, orta ateste kizdininiz. Stiziilmus pirinci tencereye koyup 3-4 dakika, srekli karigtirarak
kavurunuz. Tuzu ve et suyuni ekleyerek énce harli, sonra orta ateste 20 dakika pisiriniz.

Tencereyi atesten alip, kapagini aginiz. Pilavin Ustini temiz bir bezle kapatip, dinlenmesi i¢in 15-20 dakika
bekletiniz.

Bu arada kiguk bir tavada zeytinyagdin yarisini, orta ateste kizdiriniz.

Patlicanlar hafifce unlayip, yagda kizartiniz. Kizarmig patlicanlar bir delikli kepgeyle kagit pecete Ustline
¢ikarip, fazla yaglarini stizdiriiniz. (Tavayi atesten aliniz.)

Orta boy bir kapta kiyma, yumurta, bayat ekmek i¢i, biber ve tuzu karigtirip, yogurunuz. Karisimdan findik
blyUkliginde kofteler yapip, kalan unla hafif¢e unlayiniz.

Tavay! yeniden orta atese oturtup, gerekiyorsa kalan 1/2 su bardagi zeytinyagdan ekleyerek, igindeki yagi
kizdiriniz. Kéfteleri koyup, 3-4 dakika kizartiniz. Kizarmig kofteleri bir delikli kepgeyle kadit pegete Ustiine
¢ikarip, fazla yaglarini stizdiriiniz. (Tavayi atesten aliniz.)

Kalan zeytinyag bir tencereye koyup, orta ateste kizdinniz. Bademleri katip 3-4 dakika, renkleri pembelesene
kadar kavurduktan sonra, domatesi ekleyip 3-4 dakika daha, sik sik kanstirarak kavurunuz. Kéfteleri katip 1
dakika kadar isittiktan sonra, demlenmis pilavi ekleyiniz. Patlicanlari da katip, bir ka¢ kez karistirdiktan sonra,
isitilmig bir servis tabadina aktararak, servis ediniz.

Not: Eski bir saray yemegi olan Sultan usull pilav, sebze ve etle hazirlanmig lezzetli bir bas yemektir
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